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RINGKASAN

IKA SEFTIANA Karaktetistik Kimia Dan Sensoris Getuk Singkong
Dengan Pengayaan Protein (Protein Enrichment) Menggunakan Tepung kacang
Merah (dibimbing oleh A.D MURTADO dan NICO SYAHPUTRA).

Penelitian ini untuk mengetahui pengaruh pengayaan protein tepung kacang
merah terhadap karakteristik kimia dan mutu sensori getuk singkong serta
menentukan formulasi terbaik. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia
Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan Laboratorium
Teknologi Hasil Pertanian Universitas Sriwijaya pada bulan Desember 2025
sampai Juni 2026. Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) non faktorial dengan lima taraf perlakuan, yaitu PO (100%
singkong : 0% tepung kacang merah), P1 (90% : 10%), P2 (80% : 20%), P3 (70%
: 30%), dan P4 (60% : 40%), yang diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang
diamati meliputi kadar protein, kadar abu, kadar karbohidrat, serta uji hedonik
terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
pengayaan protein tepung kacang merah berpengaruh terhadap karakteristik
kimia getuk singkong. Kadar protein tertinggi diperoleh pada perlakuan P4
sebesar 6,81%, sedangkan terendah pada PO sebesar 2,64%. Kadar abu tertinggi
terdapat pada perlakuan P4 sebesar 1,54% dan terendah pada PO sebesar 0,95%.
Semakin tinggi pengayaan protein tepung kacang merah, kadar protein dan kadar
abu cenderung meningkat, sedangkan kadar karbohidrat cenderung menurun.
Berdasarkan hasil uji organoleptik, pengayaan protein tepung kacang merah
memberikan perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan
tekstur getuk singkong. Secara keseluruhan, perlakuan P4 (60% singkong : 40%
tepung kacang merah) merupakan perlakuan yang menghasilkan karakteristik
kimia terbaik dengan peningkatan kandungan gizi, sehingga berpotensi

dikembangkan sebagai pangan tradisional yang memiliki nilai gizi lebih tinggi.



SUMMARY

IKA SEFTIANA Chemical and Sensory Characteristics of Cassava Getuk
with Protein Enrichment Using Red Beans Flour (Supervised by AD.
MURTADO and NICO SYAHPUTRA)

This study aimed to determine the effect of the addition of red bean flour on
the chemical characteristics and sensory quality of cassava getuk and to determine
the best formulation. The research was conducted at the Chemistry Laboratory,
Faculty of Agriculture, Universitas Muhammadiyah Palembang, and the
Agricultural Product Technology Laboratory, Universitas Sriwijaya, from
December 2025 to June 2026. The research method used was a non factorial
Randomized Block Design (RBD) with five treatment levels, namely PO (100%
cassava : 0% red bean flour), P1 (90% : 10%), P2 (80% : 20%), P3 (70% : 30%),
and P4 (60% : 40%), with three replications. The parameters observed included
protein content, ash content, carbohydrate content, and hedonic tests of color,
aroma, taste, and texture. The results showed that the addition of red beans flour
affected the chemical characteristics of cassava getuk. The highest protein content
was obtained in treatment P4 at 6.81%, while the lowest was in PO at 2.64%. The
highest ash content was found in treatment P4 at 1.54%, while the lowest was in
PO at 0.95%. The higher the addition of red bean flour, the higher the protein and
ash contents tended to be, whereas the carbohydrate content tended to decrease.
Based on the organoleptic test results, the addition of red bean flour resulted in
differences in the panelists’ preference levels for the color, aroma, taste, and
texture of cassava getuk. Overall, treatment P4 (60% cassava : 40% red bean
flour) was the treatment that produced the best chemical characteristics with
improved nutritional content, thereby having the potential to be developed as a
traditional food with higher nutritional value.
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pangan tradisional merupakan bagian integral dari sistem pangan nasional
yang tidak hanya berfungsi sebagai pemenuhan kebutuhan konsumsi masyarakat,
tetapi juga mencerminkan identitas budaya dan kearifan lokal suatu daerah. Dalam
konteks pembangunan pangan berkelanjutan, pengembangan pangan tradisional
berbasis bahan baku lokal menjadi sangat penting karena dapat mendukung
ketahanan pangan, meningkatkan nilai ekonomi komoditas lokal, serta
mengurangi ketergantungan terhadap bahan pangan impor. Namun demikian,
pangan tradisional pada umumnya masih menghadapi berbagai keterbatasan,
khususnya dari aspek nilai gizi dan standardisasi mutu produk (Al Halim dan El
Syam, 2025).

Salah satu pangan tradisional yang masih banyak dikonsumsi oleh
masyarakat Indonesia adalah getuk singkong. Getuk singkong merupakan produk
olahan berbahan dasar ubi kayu (Manihot esculenta) yang diolah melalui proses
pengukusan atau perebusan, kemudian dilumatkan dan dicampur dengan gula
serta bahan tambahan lain dalam jumlah terbatas. Produk ini dikenal memiliki
tekstur yang lunak, rasa manis khas, serta kadar air yang relatif tinggi sehingga
digolongkan sebagai pangan semi basah (Atmaka et al., 2013). Keberadaan getuk
singkong tidak hanya berperan sebagai makanan selingan, tetapi juga menjadi
sumber pendapatan bagi pelaku usaha mikro dan industri rumah tangga di
berbagai daerah.

Singkong sebagai bahan baku utama getuk merupakan komoditas pangan
lokal yang memiliki peranan strategis dalam sistem pangan Indonesia. Tanaman
singkong mudah dibudidayakan, memiliki daya adaptasi yang tinggi terhadap
kondisi lingkungan, serta mampu tumbuh pada lahan marginal dengan input yang
relatif rendah. Selain itu, singkong memiliki kandungan pati yang tinggi sehingga
berfungsi sebagai sumber energi utama bagi masyarakat, terutama di wilayah

pedesaan (Syafriani et al., 2022). Potensi tersebut menjadikan singkong sebagai



bahan baku yang sangat penting dalam pengembangan produk pangan berbasis
sumber daya lokal. Meskipun demikian, dari sudut pandang gizi, singkong
memiliki keterbatasan karena kandungan proteinnya relatif rendah. Produk olahan
berbasis singkong, termasuk getuk singkong, umumnya didominasi oleh
karbohidrat dan hanya mengandung protein dalam jumlah kecil. Kondisi ini
menyebabkan nilai gizi produk menjadi kurang seimbang apabila dikonsumsi
secara berkelanjutan tanpa diimbangi dengan sumber protein lain. Oleh karena itu,
diperlukan upaya peningkatan kualitas gizi getuk singkong agar tetap relevan
dengan kebutuhan gizi masyarakat saat ini.

Salah satu pendekatan yang dapat dilakukan untuk meningkatkan kualitas
gizi pangan tradisional yaitu melalui pengayaan protein (protein enrichment)
karena adanya upaya meningkatkan kandungan protein suatu produk pangan
dengan menambahkan bahan yang merupakan sumber protein ke dalam formulasi
produk. Dalam penelitian saya, pengayaan protein dilakukan dengan
menambahkan tepung kacang merah ke dalam getuk singkong, sehingga
diharapkan kandungan protein getuk meningkat. Pendekatan pengayaan protein
dinilai lebih aplikatif dan berkelanjutan karena tidak memerlukan perubahan
teknologi pengolahan yang kompleks serta tetap mempertahankan karakteristik
dasar produk pangan tradisional.

Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) merupakan salah satu bahan pangan
lokal yang berpotensi digunakan sebagai bahan pengayaan protein dalam produk
olahan berbasis singkong. Kacang merah dikenal memiliki kandungan protein
nabati yang cukup tinggi, serat pangan, serta mineral penting seperti zat besi,
kalsium, dan fosfor. Selain itu, kacang merah tidak mengandung gluten sehingga
aman dikonsumsi oleh berbagai kelompok masyarakat (Rakhmayati et al., 2023).
Karakteristik tersebut menjadikan kacang merah sebagai bahan yang potensial
untuk meningkatkan nilai gizi produk pangan tradisional.

Pengolahan kacang merah menjadi tepung memberikan beberapa
keuntungan, di antaranya memperpanjang umur simpan, mempermudah proses
pencampuran dengan bahan pangan lain, meningkatkan efisiensi formulasi

produk, serta memperluas pemanfaatan kacang merah sebagai bahan baku industri



pangan. Pengayaan protein tepung kacang merah pada produk berbasis singkong
diharapkan mampu meningkatkan kandungan protein, mineral, dan serat sehingga
menghasilkan produk dengan nilai gizi yang lebih baik dibandingkan getuk
konvensional (Rahmawati et al., 2021).

Namun demikian, pengayaan protein  tepung kacang merah dalam
pembuatan getuk singkong tidak hanya berdampak pada peningkatan kandungan
gizi, tetapi juga berpotensi memengaruhi karakteristik kimia produk. Kandungan
protein dan serat pada tepung kacang merah dapat berinteraksi dengan pati
singkong, sehingga memengaruhi sifat fisik seperti tekstur, kekenyalan, dan
warna, serta sifat kimia seperti kadar air, kadar abu, dan pH produk (Astuti dan
Anayuka., 2019). Perubahan karakteristik kimia tersebut dapat menentukan mutu
dan stabilitas produk selama penyimpanan.

Selain itu, kacang merah mengandung pigmen alami berupa antosianin yang
dapat memberikan warna kemerahan pada produk pangan. Keberadaan pigmen ini
berpotensi mengubah warna khas getuk singkong yang umumnya berwarna pucat
atau kekuningan. Perubahan warna ini dapat memengaruhi persepsi konsumen
terhadap mutu produk, sehingga analisis warna menjadi salah satu parameter
penting dalam evaluasi karakteristik kimia getuk singkong dengan pengayaan
protein tepung kacang merah (Yuliatun et al.,2023).

Penelitian mengenai pengembangan produk pangan tradisional melalui
substitusi bahan telah banyak dilakukan, namun kajian yang secara khusus
membahas pengaruh pengayaan protein  tepung kacang merah terhadap
karakteristik kimia dan sensoris getuk singkong masih terbatas. Oleh karena itu,
diperlukan penelitian yang sistematis dan komprehensif untuk mengevaluasi
pengaruh pengayaan protein tepung kacang merah dengan karakteristik kimia dan
sensoris getuk singkong. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan dasar
ilmiah dalam pengembangan getuk singkong yang memiliki nilai gizi lebih baik
tanpa mengorbankan mutu fisik dan karakteristik khas produk. Oleh karena itu,
penelitian ini dilakukan dengan judul “Karakteristik Kimia dan Sensoris Getuk
Singkong dengan Pengayaan Protein (protein enrichment) Menggunakan Tepung

Kacang Merah.”



1.2 Rumusan Masalah

1. Bagaimana pengaruh pengayaan protein tepung kacang merah terhadap
karakteristik kimia (kadar protein, kadar abu, dan kadar karbohidrat) dan
sensoris (warna, aroma, rasa dan tekstur) getuk singkong?

2. Berapa tingkat pengayaan protein tepung kacang merah yang memberikan
keseimbangan terbaik antara nilai gizi dan sifat sensori (warna, aroma,

rasa dan tekstur) getuk singkong?

1.3 Tujuan dan Manfaat
1.3.1. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dalam melakasanakan penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Menilai pengaruh berbagai tingkat pengayaan protein tepung kacang
merah terhadap karakteristik kimia getuk singkong.
2. Menentukan pengayaan protein tepung kacang merah yang terbaik
berdasarkan analisis kimia dan uji sensori.
1.3.2. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Memberikan pengayaan protein pada pangan tradisional berbasis
singkong.

2. Meningkatkan nilai tambah produk getuk sebagai pangan fungsional
bergizi tinggi.

3. Memberikan referensi bagi pengembangan produk olahan lokal berbasis
bahan pangan Indonesia.
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